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AlpenhoT Kasewerk Paul \ Eberle GmbH, 899;4 Hergatz/Allgau. 
Schmelzkasezubereitung tma Verf ahren. zur Herstellung 



Die Erfindiing betrifft eine Schmelzkasezubereitung, be'stehend 
aus Schinelzkase bzw- Kas^ und anderen Lebensmittein tmd/oder 
zusatzlichen Geschmacksstof fen, . 

Es ist bekannt, als GesGhmacksstpff derartigen 

nicht nur iiiStter, Gewurz.e xmd Gemuse, wie. ZvB- Toinaten Oder Pllze, 
Paprika, KUninier oder Pfeffer, .beizufUgen, sondern es ist auch 
bekannt/ in~mehr'oder weniger grojBen Par tike 1-n Schinken, Rauch-- 
fleisch, Krabben, ¥urst oder ana ere Lebe^ hinzuzufiigen, 
die den Zubereitimgen einen spezifischen .Gesch Es 
ist schl±ei31±ch bekannt^ bei dier Herstellung von Schmeizkase zube- 
reitungen Molkereiprodukte, z.B. Butter Ratlin^ Quark, Kaseln,* 
Trockenvollmilchpulver y TrbekenmagerraiiiOhpxlLver usw. , ziizusetzen* 

Der Erfindung llegt die Aufg^be 'iugrunde, eine: SchrnQlzkasezube- 
reitimg neuartiger Gescnraadksrito zu sctiaf fen, die von einera 
groBen Teil der Verbraucher als angdnehmj genuBrelqh und dam 
VJohlbefinden dienlioh angesehen wira.^^^^^ 

Zur Losung d'ieser. AufgalDe ist gemaiS der Erf ihdung der Schmelzkase- 
zubereituhg als' Lebensmi 1 1 el Kefir -midfc^^ 

Es hat sich gezeigt> dafl durch Zusatz yon Kef ir -Milch eine wphl- 
schraeckende Sjhmelzkasezubereitung erhalten werden kam wenn 
das Herstellungsveriahren erfindungsgemaB in der Weise.durohge- 
fuhrt wird, dai3 nach arifSngilichem Erhitae^^ 
liber lOp^C diorch gebrochene Wasserzugabet d^^ Tempera tur der 
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Schmelzznasse aux unter lOO^C, vorzugswelse aur Temperaturen 
zwischen 80 und lOO^C herabgesetzt wird und dann die Ziigabe 
der Kefir-Milch erfolgt. 

Bisher ist ein Zusatz von Ke f- ir-Miloh zu SchmelzkSsezuberei tun- 
gen noch nicht bekannt geworden, obgleich alle anderen bekannten 
Molkerexprodukte fiir die Kaseherstellung tierangezogen worden 
sind. Der Grund, warura dies bisher nicht geschehen isty ist dem 
Facnmann offenbar. Kefir-Milch ist namlich ein geschmacklich 
so fein differenziertes Milchprodukt, dai3 es gegen un§achgemai3e 
Behandlung, wie z,B. die Anwendung hoher Temperatiiren, anfallig 
ist und somit gerade den Zweck seiner Beimischung dann nicht er- 
fUllen kann, wenn nicht ganz bestiramte Bedingungen bei der 
Verarbeitung eingehalten werden. Erst hach langwierigen Versu- 
Chen ist es gelxmgen, die Bedingungen herauszufinden, die gerade 
bei der Verarbeitung von Kefir zu einer Sohmelzkasezubereitung 
optimal sind. 

Es inui3 an dieser Soelle bemerkt werden, daB die Schmelzkaseher- 
stellung heute ausscnlieiSlich bei Temperaturen iiber lOO^C 
durohgefUhrt wird und zwar deswegen, weil dieses sogenannte 
Hochteraperaturscnmelzen sowohl die im Kase vorhandenen und unter 
Umstanaen zuin Verderb fuhrenden Bakterien als auch deren Sporen 
abt5tet. Erst daduroh ist eine fast unbegrenzte Haltbarkeit 
und auch die Tropenf estigkeit fOr Schmelzkase und Schmelzkase- 
zubereitungen gesiohert, Diese hohen Temperaturen stehen aber 
der Bearbeitung von Kefir-Milch entgegen, weil> wie erwShnt, der 
feine Kefir-Geschmack bei hohen Temperaturen verloren geht# 

Die Erflndung beseitigt die bestehende Schwierigkeit daduroh, 
dai3 zwar die Grundmasse des Schmelzk^^ses bzw. der Schmelzkasezu- 
bereitung auf Temperaturen Uber 100^ erhitzt wird, die Kefir- 
Milch aber erst nach Herunterkuhlen auf Tempera ttaren unter 9X)^ 
zugegeben wird . 



509822/0A86 



2358414 



Der norraale SchmelzprozeJS, wie er- heute durchgeriihrt wlrd, 
icennt zvrei Verfahren. Bel dem einen wird die . gesamte benotigte 
Wassermenge dem zu schraelzenden Kase. sofort zugesetzt; beim 
anderen Verfahren wird die benStigte Menge/Lmter tell wobel der 
erste Tell sofort, der zv^eite Tell des Wassers aber erst naoh 
Errelchen der Hbchstteraperatur zugegeben wird. Dieses zweite, 
sogenanrite gebrochene Schmelzverfahren, bewirkt eine Kremierurig 
der Kasemasse und wird bevorzugt angewendet, wenn Produkte, die 
als Kxemkase oder als Krem-Schmelzkasezubereitung erzielt werden 
sollen*. : . . " ' . 

Beim gebrochenen Verfaliren wird nach der zvveiten Wasserzugabe, 
die rait einem Temperatursturz verbunden ist, nochmals unter hefti- 
gem Riihren auf die gewunsente iiohe Teraperatur, die zwischen 105 
una 120^C liegen kann, erhitzt. Der Schmelzkessel wird (3ann durch 
Einleitung von Kuhlwasser in den Doppeknantel Joder ein anderes 
Verfahren auf Temperafcuren unter lOO^C abgektlhlt und ist nun fUr 
die Abfiillung fertig.. 

Die Hers telluhg von K^fir-Schraeizkasezubereitung erfordert einer- 
seits eine sterile Grundkasemasse> die d-torch Erhitzen bei Tempera 
turen von etwa 115°C erreioht wird. Diei ¥as^erzugabe erfolgt ge- 
brochen^ d.h. es wird nach derii Erreicihen der Hochsttemperatur ein 
Gemisoh von Was ser und Quark in solcher Menge zugesetzt, daB die 
TeiTiperatur der Schraelze auf etwa 84^C f Silt und erst bei dieser 
Temperatur ist es rrioglich, die Kefir -Milch eiriziJU^ubr ohne daB 
der feine Kefir -Geschmack Schaden erlddet. Eine ■anschlieBende 
nochraalige Erhitzung auf Temperduren iiber lOO^C erfolgt nicht 
raehr . 

Der Ant ell ah^ Kefir-Milch betrSgt bei einem bevorzugteh AusfUh- 
rungsbeispiel der Erfindimg 10 bis 255^ der Rohkasemasse. 

• ■ ■ ; ■ ' ; - . ' 
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AuBerdem Zusatz von Kefir-Mlch konnen auch noch andere 
geschmackgebends Lebensmittel oder Gewiirze zugesetzt werden, 
wobei als geschinacicgebenQe Lebensmittel beispielsweise Sclninken, 
Wurst, insbesondere Salaraiwurst, in Betracht koimnen. 
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P a t e n t a n s p r u c h. e : 

Schinslzkasezubereitung, bestehend .aus .Sphraelzfcase . im andfer^^n 
Lebensraitteln, ' 
dad.urch g e k e n- n z e 1 C2 h n e .t , 
daB als Lebensmlttel Kefir ^Milch zugesetzt ist^ 

Schraelzkasezubereltung riach Anspruch 1, 
dadurch g e k e n n z e i c h n e t ^ 
daB auBer Kefir --Milch a ucli noch andere sohmackgebende 
Lebensmittel (Gewurze) zugesetzt werden. • 

Schmelzkasezubereitung naeb 'Anspruch 2, 
dadLirch g e k e n n z e i c h n e t , 
da3 auch andere Lebensmittei auBer Kef ir-M z.B. 
Schiriken, Salami, usw>s^zugegeben^^^ -w^ 

Schmelzkasezubereitung naoh Arispruch 1, 
dadurch g e. k e n n z e^i .c h n e t 

daB der Anteil an Kefir-Milch 10 - 25^ der Rohkasemasse be- 
tragt. 

5. Verfahren zur Hersteliung einer Schmelzkasezubereitung 
nach Anspruch 1, 

dadurch g e k e n n"z e 1 c h n e t , 

daB nach anfanglichem Erhitzen auf Temperaturen uber lOO^C 
dvirch gebrochene Wasserzugabe die Temperatur der Schmelzraasse 
auf unter 100^C> vorzugsweise. auf . Tempera turen zwischen 80 
und lOO^C herabgesetzt wird und dann die Zugabe von Kefir- 
Milch erf olgt • 
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